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Yogurt merupakan salah satu produk pangan fungsional yang mengandung bakteri probiotik untuk 
memperbaiki keseimbangan mikroflora usus. Nilai fungsional yogurt dapat ditingkatkan dengan 
penambahan tepung talas termodifikasi untuk menstimulasi pertumbuhan bakteri probiotik dalam 
saluran pencernaan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh variasi starter bakteri asam 
laktat dan penambahan tepung talas termodifikasi terhadap kualitas yogurt talas sinbiotik. Metode 
penelitian ini menggunakan rancangan acak kelompok. Parameter yang diamati pada penelitian ini 
adalah nilai pH, total asam tertitrasi, viabilitas bakteri asam laktat dan uji organoleptik. Hasil 
penelitian menunjukan bahwa variasi starter terbaik adalah yogurt yang dibuat dari Lactobacillus 
bulgaricus + Lactobacillus achidophillus + Streptococcus thermophillus dengan nilai pH 4, total asam 
tertitrasi 1,32%, total bakteri asam laktat 6,93 log cfu/ml, dan total uji organoleptik dengan nilai 4,5. 
Sementara itu penambahan tepung talas termodifikasi (TTM) terbaik untuk produksi yogurt talas 
sinbiotik adalah sebesar 0,5% (b/v) dengan nilai pH 4,5, total asam tertitrasi 1,44%, total bakteri 
asam laktat (BAL) 7,01 log cfu/ml, dan total uji organoleptik 4,215. Perlakuan variasi starter kultur 
bakteri asam laktat dan penambahan tepung talas termodifikasi tidak memberikan pengaruh yang 
signifikan terhadap perubahan nilai pH, kadar total asam tertitrasi dan kualitas organoleptik (rasa, 
tekstur, warna, aroma) dari yogurt sinbiotik. Secara mikrobiologis dan organoleptik kualitas produk 
yogurt talas simbiotik tetap terjaga selama masa penyimpanan 4 minggu pada suhu dingin. 
 
Kata Kunci: Kualitas produk, starter bakteri asam laktat, tepung talas prebiotik, yogurt talas          
                   sinbiotik 
ABSTRACT 
Yogurt was the one of functional food product which contains probiotic bacteria to improve the 
balance of intestinal microflora. The functional value of yogurt can be increased by the addition of 
modified taro flour to stimulate the growth of probiotic bacteria in the digestive tract. This study 
aimed to determine the effect of variation lactic acid bacteria starter and fortified of modified taro 
flour for the quality of taro yogurt synbiotic. This research used statistical randomized block design. 
The parameters which used to determine the quality of yogurt in this study were pH value, total acid 
content, the viability of lactic acid bacteria and organoleptic tests. The results showed that the best 
combination starter to produce yogurt were starter Lactobacillus bulgaricus + Lactobacillus 
achidophillus + Streptococcus thermophillus with a pH value of 4, total acid content 1.32%, total 
lactic acid bacteria 6.93 log cfu / ml, and total organoleptic test by a value of 4.5. Meanwhile, the 
best formulation was added to modify taro flour (TTM) 0.5 % (w/v) to produce taro yogurt synbiotic 
with pH value 4.5, total acid content 1.44%, total lactic acid bacteria (LAB) 7.01 log cfu / ml, and 
total organoleptic test 4.215. Variation of lactic acid bacteria starter and fortification of modified taro 
flour was not given significant effect for pH, total lactic acid content and organoleptic quality (taste, 
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qualities of taro yogurt synbiotic products stay awake during the storage period of 4 weeks at cold 
temperatures. 
Keywords: product quality, lactic acid bacteria starter, prebiotic taro flour, taro yogurt synbiotic 
PENDAHULUAN 
ahan pangan yang saat ini banyak 
diminati konsumen adalah bahan 
pangan fungsional yang memiliki 
komposisi gizi yang baik dan berimbang, 
penampakan, dan citarasa yang menarik 
serta memiliki fungsi fisiologis bagi 
kesehatan. Produk pangan fungsional yang 
banyak dikembangkan saat ini adalah 
prebiotik, probiotik maupun sinbiotik. 
Prebiotik adalah bahan pangan yang 
secara selektif dapat menstimulasi 
pertumbuhan bakteri asam laktat 
(probiotik) di dalam kolon pencernaan 
manusia sehat (Venica et al., 2015). 
Probiotik adalah mikroorganisme hidup 
berupa bakteri asam laktat yang jika 
dikonsumsi dalam jumlah cukup dapat 
menguntungkan bagi inangnya (Tamime, 
2005; Sah et al., 2016). Sementara itu 
sinbiotik adalah kombinasi probiotik dan 
prebiotik yang dapat meningkatkan daya 
tahan bakteri probiotik karena substrat 
yang spesifik telah tersedia untuk 
fermentasi sehingga tubuh mendapat 
manfaat yang lebih sempurna dari 
kombinasi ini (Ashraf dan Shah, 2011). 
Yogurt merupakan salah satu produk 
pangan probiotik yang dapat memperbaiki 
keseimbangan mikroflora usus. Untuk 
menambah nilai fungsional yogurt dapat 
ditambahkan komponen prebiotik yang 
mampu menstimulasi pertumbuhan bakteri 
probiotik dalam saluran pencernaan (Vital 
et al., 2015). 
 Umbi talas merupakan bahan pangan 
yang sangat potensial dijadikan sebagai 
sumber prebiotik karena mengandung 
inulin, rafinosa dan pati resisten. Pati 
resisten merupakan pati yang tidak dapat 
dicerna oleh enzim pencernaan pada usus 
kecil sehingga mencapai usus besar dan 
dapat difermentasi oleh mikroflora pada 
usus besar  (Sajilata et al.,  2006). Bakteri 
probiotik mampu mencerna pati resisten 
menjadi senyawa asam lemak berantai 
pendek (asam butirat) yang berperan 
dalam mencegah kanker, mereduksi 
pembentukan  batu empedu, menurunkan 
kolesterol dan indeks glikemik serta 
mencegah terjadinya kanker kolon dan 
membantu penyerapan mineral (Venica et 
al., 2015). Komponen pati resisten pada 
umbi talas dapat ditingkatkan melalui 
perlakuan fermentasi kultur campuran BAL 
dengan pemanasan bertekanan-
pendinginan sehingga dapat diproduksi 
tepung talas termodifikasi kaya pati 
resisten (Setiarto et al., 2015).  
 Tepung talas termodifikasi dapat 
diaplikasikan dalam berbagai bahan 
pangan fungsional, diantaranya adalah 
dalam proses pembuatan yogurt talas 
sinbiotik. Komponen prebiotik yang 
terkandung dalam tepung talas 
termodifikasi dapat digunakan oleh bakteri 
probiotik sebagai sumber karbon di dalam 
kolon. Hasilnya adalah meningkatnya 
jumlah probiotik yang terdapat di dalam 
kolon dan menurunnya bakteri patogen 
yang terdapat di dalam usus (Ramirez-
Sucre et al., 2013). Tepung talas 
termodifikasi ditambahkan dalam produk 
yogurt sinbiotik sehingga dapat 
meningkatkan ketahanan dan stabilitas 
bakteri probiotik pada yogurt. Penelitian ini 
bertujuan untuk menganalisis pengaruh 
variasi starter bakteri asam laktat dan 
penambahan tepung talas prebiotik 
terhadap nilai pH, TAT, total BAL, dan 





Bahan yang digunakan dalam 
penelitian ini adalah bakteri asam laktat 
Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus 
bulgaricus, Streptococcus thermophilus 
(koleksi Fakultas Peternakan IPB), 
Lactobacillus casei dan Leuconostoc 
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INACC, Pusat Penelitian Biologi LIPI). 
Untuk bahan baku tepung talas modifikasi 
digunakan umbi talas bogor varietas 
pandan (Colocasia exculenta) yang 
diperoleh di Kabupaten Bogor Jawa Barat. 
Sedangkan media dan bahan kimia yang 
digunakan antara lain media MRS (deMann 
Rogosa Sharpe) Agar dan Broth, susu 
pasteurisasi diperoleh dari koperasi susu 
Pusat Penelitian Bioteknologi LIPI. 
Pembuatan Tepung Talas 
Termodifikasi (TTM)  
Tepung talas termodifikasi disiapkan 
dengan menggunakan perlakuan 
fermentasi dan pemanasan bertekanan-
pendinginan sebagaimana metode yang 
disarankan oleh Setiarto (2015). 
Prosedur Penelitian 
 Secara umum penelitian ini terdiri 
dari dua tahapan. Tahap pertama adalah 
pemilihan starter untuk mendapatkan 
yogurt dengan karakterisasi kimia dan 
organoleptik terbaik. Sementara itu tahap 
kedua adalah pembuatan yogurt sinbiotik 
melalui penambahan tepung talas 
termodifikasi. 
Pembuatan Yogurt Plain dengan 
Berbagai Variasi Starter Bakteri Asam 
Laktat 
 Starter bakteri asam laktat yang 
digunakan dalam penelitian ini berasal dari 
genus Lactobacillus sp., Leuconostoc sp. 
dan Streptococcus sp. Dengan variasi 
perlakuan starter yaitu Y1 (L. achidophillus 
+ S. thermophillus), Y2 (L. casei (shirota 
strain) + S. thermophillus), Y3 (Leu. 
mesenteroides + S. thermophillus), Y4 
(L.bulgaricus + S. thermophillus) / kultur 
yogurt, Y5 (kultur yogurt + L. 
achidophillus), Y6 (kultur yogurt + Leu. 
mesenteroides), Y7 (kultur yogurt + L. 
casei (shirota strain)), Y8 (L. casei + S. 
thermophillus), Y9 (kultur yogurt + L. 
casei). Semua perlakuan dilakukan ulangan 
tiga kali. Salah satu starter terpilih akan 
digunakan dalam tahap berikutnya yaitu 
formulasi tepung talas termodifikasi untuk 
pembuatan yogurt talas sinbiotik.  
 Yogurt dibuat dengan terlebih dahulu 
menyiapkan susu sapi pasteurisasi 
sebanyak 3 L, kemudian susu didiamkan 
dan didinginkan hingga mencapai suhu 40-
420C. Setelah tercapai suhu tersebut, susu 
dipindahkan ke sembilan toples  untuk 
sembilan perlakuan, lalu starter yogurt 
dimasukan ke dalam susu sebanyak 2% 
dari volume akhir susu sambil diaduk untuk 
mencampurnya. Selanjutnya susu di 
inkubasi pada inkubator dengan suhu 370C 
selama 24 jam. Setelah menjadi yogurt lalu 
di analisis nilai pH, total asam tertitrasi 
(TAT) (AOAC, 2010), total koloni BAL 
(Shori dan Baba, 2012) dan uji 
organoleptik (Gonzalez et al., 2011) oleh 
30 orang panelis semi terlatih untuk 
mendapatkan starter yogurt terbaik.  
Formulasi Tepung Talas Termodifikasi 
pada Yogurt Talas Sinbiotik  
 Yogurt talas sinbiotik dibuat 
menggunakan starter terpilih hasil dari 
penelitian sebelumnya. Selanjutnya 
dilakukan penambahan tepung talas 
termodifikasi (TTM) dengan variasi 0, 
0,125, 0,25, 0,5, 0,75, dan 1% (b/v). 
Penambahan TTM dilakukan bersamaan 
dengan penambahan starter terpilih 
sebanyak 2% (v/v) ke dalam susu yang 
kemudian diinkubasi selama 24 jam pada 
suhu 370C. Enam perlakuan tersebut 
dilakukan dengan ulangan sebanyak tiga 
kali. Kemudian dilakukan uji kualitas yogurt 
dengan parameter pH, total asam tertitrasi 
(AOAC, 2010), total koloni bakteri asam 
laktat (BAL) (Shori dan Baba, 2012), dan 
uji organoleptik (Gonzalez et al. 2011) oleh 
30 orang panelis semi terlatih, selama satu 
bulan pada minggu ke-0, minggu ke-1, ke-
2, ke-3 dan ke-4 dan disimpan pada 
penyimpanan dengan suhu 40C.  
Analisis Data dan Rancangan 
Percobaan 
 Semua perlakuan dilakukan sebanyak 
tiga kali pengulangan. Rata-rata data hasil 
penelitian diolah secara statistik dengan 
menggunakan analisis ANOVA Rancangan 
Acak Kelompok one way, yang dilanjutkan 
dengan uji Duncan pada taraf signifikansi 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 
Pengaruh Variasi Starter Bakteri 
Asam Laktat terhadap Kualitas Yogurt  
a. Nilai pH 
Pengamatan nilai pH pada yogurt 
dilakukan untuk mengetahui perubahan 
nilai pH pada yogurt sebelum dan sesudah 
diinkubasi. Penurunan pH dari jam ke-0 ke 
jam ke-24 ditunjukkan pada Gambar 1 (a). 
Berdasarkan hasil penelitian diketahui 
bahwa pH akan turun pada saat jam ke-
24. Nilai rata-rata penurunan pH yang 
terjadi berkisar antara 0,5-1,5. Penurunan 
nilai pH terkecil terjadi pada perlakuan Y3 
dan Y4 yaitu sebesar 0,5 (dari pH 5 
menjadi 4,5). Sementara itu penurunan 
tertinggi terjadi pada perlakuan Y1, Y2, Y5, 
Y6, Y7, Y8, dan Y9 yaitu nilai pH turun 
sebesar 1,5 (dari pH 5,5 menjadi 4). 
Secara umum nilai rata-rata pH tersebut 
masih memenuhi standar kualitas yogurt 
menurut SNI nomor 2981 tahun 2009 
tentang syarat mutu yogurt yang berada 
pada kisaran 4,1 – 4,6 (Tamime, 2005). 
Setiap perlakuan variasi starter kultur 
bakteri asam laktat yang diberikan tidak 
memberikan pengaruh yang signifikan 
terhadap nilai pH yogurt pada taraf nyata  
5 %. 
 Penurunan nilai pH dipengaruhi oleh 
aktivitas dan pertumbuhan bakteri asam 
laktat (BAL) yang dapat menguraikan 
laktosa menjadi asam laktat. Bakteri asam  
laktat  mempunyai  enzim-enzim  ß-
galaktosidase dan laktat dehidrogenase 
(LDH) yang menghasilkan asam laktat dari 
laktosa pada proses fermentasi (Innocente 
et al., 2016). Laktosa akan masuk ke 
dalam sel bakteri asam laktat melalui 
permease, kemudian ß-galaktosidase akan 
memutus ikatan glikosida pada laktosa 
sehingga akan menghasilkan  glukosa  dan 
galaktosa (Lan et al., 2016).  
b. Total Asam Tertitrasi 
Total asam tertitrasi pada yogurt 
merupakan salah satu indikator keasaman 
yang umumnya berbanding terbailk 
dengan nilai pH. Penurunan nilai pH terjadi 
seiring dengan peningkatan nilai total 
asam tertitrasi (TAT), sebagaimana yang 
ditunjukkan pada Gambar 1 (b). 
Peningkatan nilai total asam tertitrasi pada 
yogurt terjadi setelah inkubasi pada jam 
ke-24. Kadar total asam tertinggi 
ditunjukkan oleh yogurt dengan perlakuan 
variasi starter Y6 yaitu 1,92%, sedangkan 
kadar total asam terendah adalah yogurt 
dengan perlakuan variasi Y3 yaitu 1,2%. 
Starter pada perlakuan Y6 menggunakan 
tiga macam kultur bakteri asam laktat yaitu 
L. bulgaricus, S. thermophillus dan L. 
acidophillus yang dapat mengakumulasi 
asam pada yogurt. Ashraf dan Shah (2011) 
telah  melakukan penelitian menggunakan 
variasi kultur campuran BAL S. 
thermophilus dan  L. plantarum yang 
menghasilkan kadar total asam sebesar 
7,07%. Sementara itu kadar total asam 
pada kultur tunggal L. plantarum adalah 
6,39%, sedangkan kadar total asam pada 
kultur tunggal L. bulgaricus adalah 7,33% 
(Ashraf dan Shah, 2011). Oleh karena itu 
dapat diindikasikan starter S. thermophilus 
sangat berperan untuk meningkatkan 
kadar keasaman yogurt selama proses 
fermentasi. Setiap perlakuan variasi starter 
kultur bakteri asam laktat yang diberikan 
tidak memberikan pengaruh yang 
signifikan terhadap kadar total asam 
tertitrasi yogurt pada taraf nyata 5 %. 
Nilai total asam tertitrasi (TAT) pada 
yogurt dinyatakan sebagai persen asam 
laktat yang merupakan komponen asam 
terbesar hasil dari fermentasi yogurt. Asam 
laktat (C3H6O3) mudah terdisosiasi menjadi 
ion H+ dan CH3CHOHCOO-. Secara umum 
nilai pH berbanding terbalik dengan nilai 
TAT, pada pengukuran pH nilai yang 
terukur adalah konsentrasi ion-ion H+ yang 
menunjukkan total asam terdisosiasi. 
Sedangkan TAT merupakan pengukuran 
untuk semua komponen asam baik yang 
terdisosiasi maupun tidak terdisosiasi (Sah 
et al., 2016). Derajat keasaman yogurt 
dipengaruhi oleh aktivitas kultur bakteri 
pada starter untuk memfermentasi gula 
menjadi asam laktat dan sejumlah kecil 
asam lainnya (Tamime, 2005). Selama 
penyimpanan 24 jam, kadar total asam 
pada yogurt masih memenuhi kriteria SNI 
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nomor 2981 tahun 2009 tentang syarat 
mutu yogurt yang berkisar antara 0,5 – 
2,0%.  
c.  Viabilitas BAL  
Uji viabilitas dilakukan untuk 
mengetahui kemampuan hidup BAL selama 
masa penyimpanan 24 jam. BAL yogurt 
mengalami peningkatan selama 
penyimpanan 24 jam seperti yang 
ditunjukkan pada Gambar 1 (c). Viabilitas 
BAL yogurt pada jam ke-0 berkisar 105-106 
cfu/ml kemudian setelah dilakukan 
inkubasi selama 24 jam pada suhu 370C 
terjadi peningkatan  viabilitas BAL menjadi 
106-108 cfu/ml. Viabilitas BAL tertinggi 
setelah inkubasi 24 jam ditunjukkan oleh 
perlakuan Y2 dengan nilai log 8,10. 
Gambar 1 (c) menunjukkan hasil uji 
vabilitas BAL yang menunjukkan bahwa 
perlakuan dengan starter L. casei  shirota 
strain + S. thermophillus memiliki tingkat 
pertumbuhan yang paling tinggi jika 
dibandingkan dengan variasi perlakuan 
yang lainnya. 
 










                             (a)                                                                  (b) 
 
(c) 
Gambar 1. Pengaruh Variasi Starter BAL terhadap (a) pH, (b) Total Asam Tertitrasi, (c) 
Viabilitas BAL Pada Yogurt Plain 
 
Berdasarkan hasil uji lanjut Duncan 
diketahui bahwa perlakuan yogurt dengan 
variasi starter Y1 berbeda nyata dengan 
perlakuan Y2, Y3, dan Y7 pada taraf nyata 
5 %. Sementara itu yogurt dengan variasi 
starter Y2 berbeda nyata terhadap semua 
perlakuan pada taraf nyata 5 %. Yogurt 
dengan variasi starter Y3 berbeda nyata 
terhadap semua perlakuan namun tidak 
berbeda nyata terhadap perlakuan Y7. 
Peningkatan viabilitas BAL terjadi karena 
pada saat jam ke-0 BAL mengalami fase 
awal yaitu fase lag dimana BAL akan 
menyesuaikan dengan lingkungan 
hidupnya. Setelah itu pada jam ke-24 
mulai terjadi peningkatan viabilitas karena 
pertumbuhan BAL telah memasuki fase 
logaritmik. Menurut Innocente et al. 
(2016), dosis terapi BAL berkisar antara 
107-108 cfu/ml sel hidup, atau minimum 
105 cfu/ ml sel hidup dalam suatu produk. 
Kemampuan pertumbuhan yang tinggi 
menjadi salah satu parameter penting 
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untuk memproduksi yogurt probiotik. Hal 
ini disebabkan semakin banyak jumlah BAL 
yang terkandung dalam yogurt ketika 
dikonsumsi akan semakin meningkatkan 
jumlah BAL probiotik yang sampai di 
usus (Shori dan Baba, 2012). 
d. Sifat Organoleptik Rasa 
Rasa merupakan faktor yang sangat 
penting dalam menentukan keputusan 
akhir diterima atau tidaknya suatu produk 
pangan oleh konsumen (Gonzalez et al. 
2011). Parameter rasa yogurt sebagai 
pengaruh variasi kultur starter BAL 
memperoleh nilai rata-rata antara 3,30 
sampai 3,83. Nilai rata-rata tertinggi yaitu 
starter pada perlakuan yogurt dengan 
starer L.casei  shirota strain + S. 
thermophillus (Y2) dan yogurt dengan 
starter kultur yogurt + L. casei (Y9), 
sedangkan nilai rata-rata terendah 
terdapat pada perlakuan yogurt dengan 
starter L. achidophilus + S. thermophilus 
(Y1) dan yogurt dengan starter kultur 
yogurt + L. casei shirota strain (Y7). Nilai 
rata-rata yang diperoleh menyatakan 
bahwa penilaian panelis terhadap produk 
agak tidak suka hingga agak suka. Hal ini 
dapat disebabkan karena yogurt tidak 
diberi perlakuan tambahan dengan 
penambahan pemanis ataupun perasa 
(yogurt plain). Hasil uji hedonik parameter 
rasa produk yogurt plain ditunjukkan pada 
Gambar 2 (a). Hasil uji friedman 
menyatakan bahwa variasi starter pada 
yogurt memberikan pengaruh tidak nyata 
(P>0.05) terhadap kualitas rasa yogurt.  
 










       















Gambar 2. Nilai Uji (a) Rasa, (b) Aroma, (c) Tekstur, (d) Warna, (e) Total Organoleptik Yogurt Plain 
terhadap Variasi Starter Bakteri Asam Laktat 
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Pada  jenis  bahan pangan  seperti 
yogurt,  aroma  sangat  mempengaruhi  
nilai  kesukaan konsumen. Hal ini 
dikarenakan yogurt  sebagai  salah  satu  
produk  fermentasi  menghasilkan  aroma  
yang  khas. Aroma  yogurt  yang  khas  
disebabkan  oleh  adanya komponen  asam  
laktat,  asetaldehid,  asam propionat, asam 
butirat dan  senyawa-senyawa  volatil  lain  
yang  diproduksi  oleh  kultur starter 
sebagai hasil fermentasi (Gonzalez et al., 
2011). Asam butirat yang dihasilkan dari 
fermentasi yogurt berperan dalam 
mencegah kanker, mereduksi 
pembentukan  batu empedu, dan 
membantu penyerapan mineral (Sajilata et 
al., 2006). Parameter aroma yogurt pada 
penelitian ini memperoleh nilai rata-rata 
antara 4,17 sampai 4,77. Nilai rata-rata 
tertinggi yaitu starter pada perlakuan 
Leu.mesentroides + S. thermophillus 
sedangkan nilai rata-rata terendah 
terdapat pada perlakuan L. casei + 
S.thermophillus. Nilai rata-rata yang 
diperoleh menyatakan bahwa penilaian 
panelis terhadap produk agak suka hingga 
mendekati suka. Hasil uji hedonik 
parameter aroma produk yogurt plain 
ditunjukkan pada Gambar 2 (b). Hasil uji 
friedman menyatakan bahwa variasi starter 
pada yogurt memberikan pengaruh tidak 
nyata (P>0.05) terhadap kualitas aroma 
yogurt. 
Tekstur 
 Tekstur  yogurt  yang  diinginkan  
dalam  penelitian  adalah  tekstur  yang  
kompak  dan lembut. Tekstur  ini terbentuk  
karena  aktivitas kultur starter yang 
menghasilkan asam laktat sehingga 
mengkoagulasi protein susu. Parameter 
tekstur yogurt memperoleh nilai rata-rata 
antara 4,20 sampai 4,83. Nilai rata-rata 
tertinggi yaitu yogurt dengan perlakuan 
starter L. casei  shirota strain + S. 
thermophillus sedangkan nilai rata-rata 
terendah terdapat pada yogurt dengan 
starter kultur yogurt + L. casei. Nilai rata-
rata yang diperoleh menyatakan bahwa 
penilaian panelis terhadap produk agak 
suka hingga mendekati suka. Hasil uji 
hedonik parameter rasa produk yogurt 
plain ditunjukkan pada Gambar 2 (c). Hasil 
uji friedman menyatakan bahwa variasi 
starter pada yogurt memberikan pengaruh 
tidak nyata (P>0.05) terhadap kualitas 
tekstur yogurt. 
Warna 
Warna adalah atribut sensori yang 
pertama dilihat saat memilih produk dan 
mempengaruhi kesukaan  konsumen.   
Warna  harus  menarik,  menyenangkan,  
seragam  serta  dapat  mewakili  cita  rasa 
yang  ditambahkan  (Gonzalez et al., 
2011). Pada penelitian ini yogurt tidak 
diberi penambahan warna sehingga warna 
yogurt plain berwarna putih kekuningan. 
Parameter warna yogurt memperoleh nilai 
rata-rata antara 4,67 sampai 5,27. Nilai 
rata-rata tertinggi yaitu yogurt dengan 
perlakuan starter kultur yogurt + L. 
achidophilus sedangkan nilai rata-rata 
terendah terdapat pada yogurt dengan 
perlakuan starter L. achidophilus + S. 
thermophilus dan perlakuan kultur  yogurt 
+ L. casei. Nilai rata-rata yang diperoleh 
menyatakan bahwa penilaian panelis 
terhadap produk agak suka hingga suka. 
Hasil uji hedonik parameter rasa produk 
yogurt plain ditunjukkan pada Gambar 2 
(d). Hasil uji friedman menyatakan bahwa 
variasi starter pada yogurt memberikan 
pengaruh tidak nyata (P>0.05) terhadap 
aroma yogurt yang dihasilkan.  
Total uji organoleptik 
Berdasarkan hasil uji hedonik 
terhadap keseluruhan parameter dapat 
diketahui bahwa yogurt yang mempunyai 
nilai kesukaan tertinggi adalah perlakuan 
yogurt dengan starter kultur yogurt + L. 
achidophilus dengan nilai 4,50 (agak suka) 
seperti yang ditunjukan pada Gambar 2 
(e). 
Pengaruh Formulasi Tepung Talas 
Termodifikasi terhadap Kualitas 
Yogurt Talas Sinbiotik 
a. Nilai pH 
Pengamatan nilai pH pada yogurt 
yang diformulasi dengan tepung talas 




Vol.11 No.1. Juni 2017 
 
Gambar 3. Pengaruh Penambahan Formulasi Tepung Talas Prebiotik terhadap (a) pH, 






keasaman yogurt selama penyimpanan 4 
minggu.  Penurunan nilai pH dari minggu 
ke-0 hingga minggu ke-4 atau selama satu 
bulan ditunjukan pada Gambar 3 (a). Pada 
semua perlakuan nilai pH awal pada 
minggu ke-0 adalah 5 kemudian turun 
menjadi 4,5 pada minggu ke-1 dan tetap 
bertahan hingga minggu ke-4. Penurunan 
pH yogurt dipengaruhi oleh adanya 
aktivitas bakteri asam laktat (BAL) dalam 
memecah laktosa pada susu menjadi asam 
laktat. Asam laktat yang dihasilkan dari 
hasil metabolisme gula menyebabkan 
penurunan pH yogurt. Hal tersebut 
berkaitan dengan semakin meningkatnya 
jumlah BAL yang menggunakan laktosa.  
Semakin banyak sumber karbon yang 
dapat dimetabolisme oleh BAL maka 
semakin banyak pula asam-asam organik 
yang dihasilkan sehingga pH juga akan 
semakin rendah. Sumber karbon pada 
yogurt talas sinbiotik selain dari laktosa 
susu juga didapatkan dari pati resisten 
maupun inulin pada tepung talas 
termodifikasi. Nilai rata-rata pH yogurt 
talas sinbiotik selama penyimpanan empat 
minggu adalah 4,5. Nilai rata-rata pH 
tersebut masih memenuhi standar yogurt 
pada umumnya dengan pH berada pada 
kisaran 4,1 – 4,6 (Tamime, 2005). 
Perlakuan penambahan tepung talas 
termodifikasi dengan berbagai konsentrasi 
tidak memberikan pengaruh yang 
signifikan terhadap nilai pH yogurt talas 
sinbiotik pada taraf nyata 5 %. 
 
 













b. Total Asam Tertitrasi  
Total asam tertitrasi merupakan salah satu 
indikator penting terhadap parameter 
yogurt talas sinbiotik. Perbedaan 
konsentrasi tepung talas termodifikasi 
(TTM) mempengaruhi perbedaan total 
asam pada yogurt talas sinbiotik 
sebagaimana yang ditunjukkan pada 
Gambar 3 (b). Berdasarkan hasil analisis 
ANOVA didapatkan info bahwa perlakuan 
variasi konsentrasi tepung talas 
termodifikasi tidak berpengaruh nyata 
(α=0,05) terhadap nilai total asam selama 
empat minggu penyimpanan. Selama 
penyimpanan empat minggu, total asam 





R. Haryo Bimo Setiarto, Nunuk Widhyastuti, Iffat Fairuz 
Pengaruh Starter Bakteri Asam Laktat dan Penambahan 
Tepung Talas Termodifikasi terhadap Kualitas Yogurt Simbiotik 
 
 
b. Total Asam Tertitrasi  
Total asam tertitrasi merupakan 
salah satu indikator penting terhadap 
parameter yogurt talas sinbiotik. 
Perbedaan konsentrasi tepung talas 
termodifikasi (TTM) mempengaruhi 
perbedaan total asam pada yogurt talas 
sinbiotik sebagaimana yang ditunjukkan 
pada Gambar 3 (b). Berdasarkan hasil 
analisis ANOVA didapatkan info bahwa 
perlakuan variasi konsentrasi tepung talas 
termodifikasi tidak berpengaruh nyata 
(α=0,05) terhadap nilai total asam selama 
empat minggu penyimpanan. Selama 
penyimpanan empat minggu, total asam 
pada yogurt masih memenuhi kriteria SNI 
2009 yaitu antara 0,5 – 2,0%. Pada 
minggu keempat terlihat bahwa 
penambahan TTM dengan konsentrasi 
tertinggi menunjukan kadar asam tertinggi. 
Hal ini disebabkan pati resisten maupun 
inulin yang terkandung dalam yogurt talas 
sinbiotik dengan konsentrasi TTM 1% 
dimanfaatkan BAL sebagai sumber energi 
bersamaan dengan laktosa pada susu, 
sehingga terjadi akumulasi kadar asam 
laktat pada yogurt sinbiotik yang 
dihasilkan. Hal ini  sesuai  dengan  
penelitian  Sah et al. (2016) yang 
menyatakan bahwa bakteri asam laktat 
akan mengubah laktosa dalam susu 
menjadi asam laktat selama 
berlangsungnya  fermentasi  susu  menjadi 
yoghurt.  Laktosa  dalam  susu  ditransfer  
ke  dalam sel  oleh  enzim  permease,  
kemudian  oleh  enzim laktase atau 
phospho-galaktosidase diubah menjadi 
galaktosa  dan  glukosa.  Glukosa  yang  
terbentuk, selanjutnya oleh bakteri asam 
laktat dimetabolisme menjadi asam laktat. 
Ashraf dan Shah (2011)  juga  menyatakan  
bahwa  inulin dan pati resisten akan 
difermentasi  oleh  bakteri  asam  laktat  
dengan menghasilkan  asam  laktat  serta  
asam-asam  lemak rantai pendek (asetat, 
butirat, propionat). 
c.  Viabilitas BAL  
 Uji viabilitas dilakukan untuk 
mengetahui kemampuan hidup BAL selama 
masa penyimpanan empat minggu. 
Berdasarkan hasil pengujian ini didapatkan 
grafik yang ditunjukan pada Gambar 3 (c). 
Viabilitas BAL yogurt pada minggu ke-0 
perlakuan hingga minggu ke-1 mengalamai 
fase lag atau adaptasi, setelah dilakukan 
inokulasi serta penambahan tepung talas 
termodifikasi (TTM) dengan bermacam 
konsentrasi terjadi peningkatan jumlah dan 
ukuran sel pada BAL. Kemudian pada 
minggu ke-1 ke minggu ke-2 terjadi 
peningkatan yang signifikan dimana fase 
ini disebut fase log atau eksponensial, 
viabilitas BAL selama penyimpanan empat 
minggu mencapai nilai maksimum pada 
minggu ke-1 ke minggu ke-2. Selama fase 
ini pertumbuhan berjalan seimbang dan sel 
membelah dengan kecepatan yang 
konstan tetapi juga ditentukan dengan 
kondisi lingkungan. Pada minggu ke-2 
terjadi fase stasioner dimana terjadi 
penurunan kecepatan pada pertumbuhan 
BAL, selama fase ini jumlah sel yang hidup 
konstan dan sudah mulai mengalami 
penuruan populasi. Kemudian minggu ke-3 
hingga ke-4 terjadi penurunan 
pertumbuhan BAL yang disebabkan karena 
mulai berkurangnya nutrisi penunjang 
pertumbuhan BAL.  
 Pada kasus ini sumber karbon yang 
terdapat dalam yogurt sinbiotik yaitu 
laktosa susu dan pati resisten dari tepung 
talas modifikasi sudah mulai habis. Jika 
nutrient semakin berkurang maka BAL 
yang mati akan lebih banyak dibandingkan 
dengan BAL yang hidup sehingga fase ini 
juga disebut fase kematian. Berdasarkan 
hasil analisis sidik ragam ANOVA 
didapatkan hasil bahwa perlakuan 
formulasi tepung talas termodifikasi 
dengan berbagai konsentrasi tidak berbeda 
nyata dengan viabilitas BAL (α=0,05). BAL 
merupakan probiotik, dimana probiotik 
yang baik  untuk diaplikasikan pada suatu 
produk pangan harus dapat 
mempertahankan viabilitasnya dari 
pengaruh proses pengolahan serta tidak 
menimbulkan efek negatif terhadap 
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tersebut.  Probiotik tersebut juga harus 
stabil selama masa  penyimpanan produk 
sehingga manfaat  dari  probiotik  tersebut 
tetap terjaga ketika akan dikonsumsi 
(Muniandy et al. 2015). 
 Salah satu strategi yang diterapkan 
untuk meningkatkan pertumbuhan bakteri 
probiotik adalah penambahan senyawa 
prebiotik (Vital et al., 2015). Talas 
merupakan sumber prebiotik karena 
mengandung oligosakarida seperti inulin 
(1,72 mg/g) dan rafinosa(8,6 mg/g) 
(Njintang et.al., 2007). Bakteri asam laktat 
selain memanfaatkan laktosa susu juga 
memanfaatkan inulin dan pati resisten 
yang terdapat pada yogurt talas sinbiotik 
sebagai sumber energinya. 
 Venica et al. (2015) menyatakan 
bahwa inulin akan difermentasi  oleh  
bakteri  asam  laktat  dengan 
menghasilkan  asam  laktat  serta  asam-
asam  lemak rantai pendek (asetat, butirat, 
propionate). Laktosa dalam yoghurt juga 
akan diubah menjadi galaktosa dan  
glukosa  oleh  enzim laktase  atau  
phosphogalaktosidase. Glukosa yang 
terbentuk, selanjutnya akan  
dimetabolisme  oleh  bakteri  asam  laktat 
menjadi  asam  laktat  (Lan et al. 2016). 
Secara umum, viabilitas BAL pada yogurt 
dengan formulasi tepung talas 
termodifikasi selama penyimpanan empat 
minggu mengalami pertumbuhan yang 
stabil dengan jumlah koloni BAL berkisar 
antara 106-107 cfu/ml pada minggu ke-4. 
Dengan demikian yogurt tersebut masih 
layak untuk dikonsumsi selama masa 
penyimpanan empat minggu. Hal ini sesuai 
dengan SNI 2981 tahun 2009 yaitu jumlah 
koloni BAL yang dipersyaratkan pada 
yogurt adalah 107 cfu/ml.  
d. Sifat Organoleptik  
Rasa  
Hasil uji organoleptik rasa yogurt 
talas sinbiotik selama penyimpanan empat 
minggu ditunjukkan pada Gambar 4(a).  
Penilaian panelis dari agak tidak suka 
hingga agak suka disebabkan yogurt yang 
diuji adalah yogurt plain tanpa 
penambahan pemanis maupun perasa, 
sehingga masih belum bisa diterima 
konsumen dengan baik. Perlakuan kontrol 
tanpa penambahan tepung talas 
termodifikasi (TTM) menjadi kesukaan 
panelis pada parameter rasa hingga 
minggu keempat. Kemudian setelah 
dilakukan analisis statistik dengan ANOVA 
diketahui bahwa penambahan berbagai 
konsentrasi TTM pada yogurt memberikan 
pengaruh tidak nyata (P>0,05) terhadap 
perubahan kualitas rasa yogurt talas 





   
                             (a)                                                                      (b) 
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(e) 
Gambar 4. Nilai Uji (a) Rasa, (b) Aroma, (c) Tekstur, (d) Warna, (e) Total Organoleptik Yogurt Talas 
Sinbiotik terhadap Formulasi Penambahan Tepung Talas Prebiotik 
 
   
     (a)                                     (b) 
    
(c) (d) 
Gambar 5. (a) Produk prototipe yogurt talas sinbiotik, (b) Sampel uji organoleptik yogurt, (c) 




Hasil uji organoleptik aroma yogurt 
talas sinbiotik selama penyimpanan empat 
minggu ditunjukkan pada Gambar 4 (b). 
Analisis statistik pada parameter aroma 
dengan uji ANOVA menunjukan bahwa 
penambahan berbagai konsentrasi TTM 
pada yogurt memberikan pengaruh tidak 
nyata (P>0,05) terhadap aroma yogurt 
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Tekstur 
Hasil uji organoleptik tekstur yogurt 
talas sinbiotik selama penyimpanan empat 
minggu ditunjukkan pada Gambar 4 (c). 
Analisis pada parameter tekstur dilakukan 
dengan uji ANOVA menunjukan bahwa 
penambahan berbagai konsentrasi TTM 
pada yogurt memberikan pengaruh tidak 
nyata (P>0,05) terhadap tekstur yogurt 
talas sinbiotik selama penyimpanan empat 
minggu. 
Warna 
Hasil uji organoleptik tekstur yogurt 
talas sinbiotik selama penyimpanan empat 
minggu ditunjukkan pada Gambar 4 (d). 
Analisis statistik pada parameter warna 
dengan uji ANOVA menunjukan bahwa 
penambahan berbagai konsentrasi TTM 
pada yogurt memberikan pengaruh tidak 
nyata (P>0,05) terhadap tekstur yogurt 
talas sinbiotik selama penyimpanan empat 
minggu. 
Total Organoleptik  
Berdasarkan hasil uji hedonik 
terhadap keseluruhan parameter dapat 
diketahui bahwa yogurt yang mempunyai 
nilai kesukaan tertinggi adalah perlakuan 
yogurt dengan penambahan tepung talas 
termodifikasi (TTM) 0,5%, keseluruhan 
organoleptik dapat dilihat pada  Gambar 4 
(e). Berdasarkan hasil penelitian dapat 
diketahui bahwa perlakuan dengan nilai 
rata-rata kesukaan tertinggi adalah 
penambahan TTM 0,5% kemudian diikuti 
dengan perlakuan kontrol TTM 0%, 
perlakuan TTM 0,25% dan 0,75%, 




Berdasarkan hasil penelitian dapat 
ditarik kesimpulan bahwa yogurt yang 
difermentasi dengan starter Lactobacillus 
bulgaricus + Lactobacillus achidophillus + 
Streptococcus thermophillus merupakan 
hasil terbaik dengan pH 4, total asam 
tertitrasi 1 ,32%, total bakteri asamlaktat 
(BAL) log 6,93 cfu/ml, dan total uji 
organoleptik dengan nilai 4,5. Produk 
yogurt dengan formulasi tepung talas 
termodifikasi (TTM) sebesar 0,5% 
merupakan hasil terbaik dengan pH 4,5, 
total asam tertitrasi 1,44%, total bakteri 
asam laktat (BAL) log 7,01 cfu/ml, dan 
total uji organoleptik dengan nilai 4,215. 
Perlakuan variasi starter kultur bakteri 
asam laktat dan penambahan tepung talas 
termodifikasi tidak memberikan pengaruh 
yang signifikan terhadap nilai pH, kadar 
total asam tertitrasi dan kualitas 
organoleptik (rasa, tekstur, warna, aroma) 
dari yogurt talas sinbiotik pada taraf nyata 
5 %. Secara mikrobiologis dan 
organoleptik kualitas produk yogurt talas 
sinbiotik tetap terjaga selama masa 
penyimpanan 4 minggu pada suhu dingin. 
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